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Biji Gandum Menjadi Tepung Terigu di PT. ISM Tbk. Bogasari Flour 
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PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills adalah perusahaan yang 
bergerak pada bidang pertepungan. Biji gandum yang diimpor dari luar negeri 
diolah hingga menghasilkan tepung terigu. Perusahaan ini merupakan 
perusahaan pertepungan terbesar di dunia. Perusahaan ini dibangun pada 
tahun 1972 dan memiliki kapasitas penggilingan biji gandum sebesar 5.900 
ton/hari. Biji gandum harus melalui beberapa tahapan proses produksi hingga 
akhirnya dihasilkan tepung terigu. Biji gandum dibersihkan dari semua 
kontaminan, kemudian biji gandum digiling dan diayak hingga mencapai 
ukuran partikel kurang dari 200 µm, dikemas, dan akhirnya didistribusikan 
ke pasar. PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya menghasilkan 
berbagai macam merek tepung terigu, seperti Cakra Kembar, Cakra Kembar 
Emas, Segitiga Biru, Segitiga Hijau, Kunci Biru dan Lencana Merah. PT. 
ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya juga menghasilkan tepung terigu 
yang dibuat khusus sesuai dengan pesanan konsumen. Produk lain yang 
dihasilkan oleh PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya selain tepung 
terigu adalah by product, seperti bran, pollard, industrial flour dan pellet. 
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Carmenia Christie Hartono (6103016043), Sheryn Yuffie (6103016069), 
Afrina Gabriella Mahardika Pasaribu (6103016132). Processing of Wheat 
Grain into Wheat Flour at PT ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya. 




PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills is a company that engaged in the 
making of wheat flour. Wheat grain is imported from another country and 
processed into wheat flour. This company is the largest company that runs in 
the milling industry. This company is built in 1972 and has the capacity of 
5.900 ton/day. Wheat grain went through a series of steps until finally 
produced wheat flour. Wheat grain must be cleaned from all contaminant, 
after that milling, shifting, packaging, and distributed to various market. PT. 
ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya have several brand, such as Cakra 
Kembar, Cakra Kembar Emas, Segitiga Biru, Segitiga Hijau, Kunci Biru and 
Lencana Merah. PT. ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya also produced 
special wheat flour per request of the consumer. Besides wheat flour, PT. 
ISM Tbk. Bogasari Flour Mills Surabaya also produced by product, such as 
bran, pollard, industrial flour and pellet. 
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